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Tendo-se isolado neste laboratório algumas leveduras de fermenta­
ções espontâneas de figos a fim de estudar as suas propriedades fer- 
mentativas e seleccionar de entre elas raças adaptadas às condições em 
que se realiza a fermentação na indústria do álcool de figo, julgou-se 
oportuno, como complemento dêsse estudo, determinar a posição siste­
mática destas leveduras.
Não temos conhecimento entre nós de qualquer trabalho sôbre êste 
assunto e na bibliografia estrangeira, que consultámos, apenas encon­
trámos referência a um estudo de Ulpiani e Sarcoli classificando como 
Saccharomyces Opuntice as leveduras por êles isoladas de fermentações 
de figos em Itália, leveduras estas que, na opinião destes autores, pron­
tamente predominam nesta fermentação sôbre outras espécies.
As leveduras por nós estudadas são provenientes de fermentações 
espontâneas de figos em que se empregou como líquido de fermenta­
ção, segundo a prática usada nalgumas distilarias de Torres Novas, as 
vinhaças constituídas pelo residuo da distilação de fermentações ante­
riores (i).
Antes do isolamento foram feitos no laboratório várias subculturas,
(x) Para mais detalhes relativamente ao modo como se realiza a fermentação 
veja: Indústria do Álcool de Figo em Portugal. p
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das amostras colhidas nestas fermentações, em meio acidificado para 
eliminar a forte infecção de bactérias.
No isolamento utilizou-se o método das placas de Petri.
* * *
Isolaram-se 16 leveduras, que fôram inscritas nos registos do labo­
ratório com os números i a 16 precedidos da letra F como indica­
ção da sua origem.
Estas leveduras foram depois sujeitas a uma prova de fermenta­
ção, tendo-se considerado como repetidas as que nesta prova mostra­
ram idênticas características. Foram assim eliminadas as F. i, F. 3, 
F. 6, F. 11 e F. 13, tendo os ensaios de classificação incidido apenas 
sôbre as restantes.
Meios de cultura
a) Mosto de figo
Obtido por maceração de figos esmagados em água na proporção 
de 1 kg. para 2,5 litros.
A mistura foi introduzida num balão e seguidamente aquecida 
durante 20 minutos em vapor fluente para impedir qualquer alteração. 
24 horas depois, despejou-se o conteúdo do balão num pano e espre­
meu-se para separar o líquido.
Parte do mosto assim obtido distribuiu-se em tubos de ensaio e 
pequenos balões e a outra parte foi acidulada com ácido sulfúrico de 
forma a levar o pH a 3, sendo depois distribuída.
Procedeu-se seguidamente à esterilização por tindalização a vapor 
fluente em três dias sucessivos.
b) Mosto de malte
Foi preparado da seguinte forma:
A 200 gramas de malte pulverizado num almofariz, juntaram-se, 
num balão, 1000 cc. de água corrente e aqueceu-se lentamente a 60o, 
mantendo-se esta temperatura 45 minutos. Levou-se seguidamente à 
ebulição, que se manteve durante uma hora; filtrou-se, doseou-se a mal- 
tose e juntou-se-lhe a água necessária para dosear 4°/o.
Distribuiu-se pelos balões e tubos e esterilizou-se a 120o C. durante 
20 minutos. *
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c) Mosto de uvas
Mosto de uvas brancas, doseando 170 gr. de açúcar por litro. 
Esterilizado por tindalização a vapor fluente.
d) Gelose e gelatina de mosto de figo e de malte
Obteve-se juntando aos mostos, preparados como ficou indicado, a 
gelose na proporção de 1,5 °/o e a gelatina na de 15%. A reacção foi 
ajustada para pH 6,8 — 7.
e) Meio de Gorodkowa para esporulação
Água destilada..................................... 100 gr.
Gelose................................................... 1 »
Peptona................................................. 1 »
Caldo de carne..................................... 1 »
NaCl...................................................... 0,5 »
Glucose................................................. 0,25 »
Aqueceu se a mistura no autoclave para dissolver, filtrou-se e dis- 
tribuiu-se em tubos de ensaio. Esterilizou-se no autoclave e deixou-se 
solidificar em posição inclinada.
f) Água de levedura para o ensaio dos açúcares
Ferveu-se durante 5 a 10 minutos 100 gr. de levedura prensada 
com 1000 cc. de água destilada. Filtrou-se, juntou-se-lhe o açúcar a 
ensaiar na proporção de 2% e distribuiu-se em tubos de Smith.
Classificação das leveduras
Na classificação, seguimos os métodos estabelecidos por Hansen e 
Lindner, tendo-nos servido de guia até à terminação do género, o 
manual de A. Guilliermond «Clef Dichotomique Pour La Determina- 
tion des Levures», que grandemente facilita a tarefa. Infelizmente, êste 
manual não vai além do género, pelo que a determinação das espécies, 
como recomenda o autor, tem que ser feita comparando os resultados 
obtidos com as descrições dadas pelos diferentes autores, o que torna 
por vezes difícil a determinação, pois os caracteres descritos nem
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sempre são os mesmos e, para mais, variáveis com as condições em 
que foi feita a observação, nem sempre indicadas.
Ainda sôbre êste ponto de vista é muito útil o trabalho de Guil- 
liermond, pois indica para cada género as espécies que o compõem e a 
bibliografia que se lhe refere.
Na falta desta bibliografia é útil um outro trabalho de Guilliermond 
«Les Levures», que dá uma descrição resumida das principais espé­
cies conhecidas até à data da sua publicação.
Os caracteres por nós estudos e a técnica seguida são os adiante 
indicados.
Não foi possível determinar os referentes às temperaturas óptimas 
e limites para a gemulação, formação dos véus, esporulações e germi­




a) Forma e dimensões das células ; multiplicação.
Estas observações referem-se a células em cultura de 24 horas em 
mosto de malte.
As dimensões foram determinadas seguindo a técnica indicada 
por M. Glaublitz, que consiste na execução de uma cultura em gotas 
pelo método de Lindner que se coloca na estufa a 25o C. durante 
24 horas; as células são depois desenhadas à câmara clara e medidas 
com uma escala obtida pelo desenho, a igual ampliação, do micrótomo 
objectivo.
As culturas observadas apresentaram tôdas células elípticas com 
activa multiplicação por gemulação.
As dimensões referentes a cada uma das culturas são as seguintes:
i!









F. 2 3 9X7 F. 9 2 8,5 X 7,5
2 8,5X7 1 8X7,5
1 8X6 2 7X6
3 7,5 X 6 2 7X6,5
3 8,5 X 6 2 9 X 7,5
1 7X8 4 8 X 6,5
1 7,5X7 2 7,5 X 6,5
4 6,5X8 2 9X7
1 7X6 1 9 X 6,5
1 7,5 X 6,5 1 7,5 X 6
F. 4 1 7,5 x 5,5 1 8X7
2 7X6 F. 10 4 9,5 X 7,5
4 8X6 5 9X7
3 9X7 1 9 X 7,5
1 8X7 1 10 X 7,5
1 9,5 X 7,5 2 9,5 X 8
1 7,5 X 6,5 1 "9,5 X 8,5
1 8,5 X 6 2 8 X 6,5
2 7,5X6 1 9,5 X 7
1 6,5 X 6 1 10X7
2 8,5 X 7 1 8,5 X (,5
1 8X6,5 1 8,5X7
L 6,5 X 5 F. 12 2 7X5,5
F.5 4 7,5 X o,5 1 8X8
2 7,5 X 6 5 7,5X8
7 7X6 1 7X5
3 7,5 X'6,5 1 7,5 x 6,5
1 8 X 6,5 2 6,5 X 8
1 6,5 X 6 2 7X6
1 7X55 • 2 6,5 X 5,5
1 8,5 X 6,5 2 6,5 x 5
F. 7 7 8 X 6,5 2 6 X 5,5
2 8X6 F. 14 1 8X6.5
1 8X7 4 6,5 X 5,5
2 7 X 6,5 l 8 X 5,5
2 7,5 X 6 1 7X6,5
1 7X6 1 6X5
1 8,5 X 7 3 7 V 5,5
1 8,5 X 6,5 5 7,5X6
1 6,5 X 5,5 2 7X6
2 7,5 X 6,5 1 6,5 X 5
F.8 1 7,5 X 6,5 1 7X5
o 8,5 X 6,5 F. 16 2 7,5 x 6
5 7,5 X 6 3 9 X 7,5
1 8,5 X 7 - 2 8(5 X 8,5
1 7X6,5 2 8,5X7
5 8X6,5 1 8,5 X 7,5
1 2 8X8,5
2 7X6 2 8X7
1 8X7 2 7X8
1 7,5X7 2 8,5x6
1 7,5 x 6,5
1 8X6
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b) Espòrulação
Positiva em todas as culturas: em gelose de Gorodkowa e nas 
culturas velhas de gelose e gelatina.
Esporos redondos, de 3 a 4 p. de diâmetro, de parede simples lisa, 
variando o número por asco de 1 a 4.
2) Culturais
a) Colónias de isolamento
As colónias obtidas nas placas de Petri, em gelose de figo, incuba­
das a 25o C. durante 8 dias, são idênticas em tôdas as leveduras estu­
dadas. Apresentam-se brancas, pouco elevadas, redondas, com os bor­
dos lisos.
b) Colónias gigantes (Figs. 1 e 2).
Obtidas em gelatina de malte, com 2 centímetros de espessura, 
inoculada com uma gota da cultura de 24 horas.
Os caracteres registados referem-se a colónias obtidas à tempera­
tura ambiente, um mês depois de feita a inoculação.
Embora as colónias assim obtidas não sejam absolutamente iguais, 
pertencem nitidamente ao mesmo tipo, apresentando os seguintes 
caracteres gerais: Desenvolvimento rápido, pouco elevadas, com uma 
leve depressão central, de onde partem sulcos mais ou menos profun­
dos até à margem, que é levemente lobada e de bordos franjados.
c) Picada em gelatina (Fig. 3).
As observações registadas referem-se à inoculação em gelatina de 
malte incubada à temperatura de 20o C. durante um mês.
O aspecto das culturas revela ainda uma grande identidade entre 
tôdas as leveduras em estudo.
O desenvolvimento obtido é do tipo arborescente, apresentando um 
núcleo central donde irradiam ténues ramificações, cujo comprimento 
diminui com a profundidade.
A gelatina não é liquefeita e apresenta-se fendilhada.
d) Gelose inclinada (Fig. 4).
O aspecto geral é ainda o mesmo em tôdas as culturas, mas o 
exame pormenorizado revela algumas variações; assim a cultura F. 14 
apresenta-se nitidamente diferente de tôdas as outras, pois é lisa enquanto 
as restantes apresentam uma estrutura granulosa, reticulada.
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e) Culturas em mosto, de figo e uva.
Tôdas as leveduras provocaram rápida e activa fermentação nestes 
meios, formando prontamente abundante depósito. Não se verificou 
a formação de véus, mesmo nas culturas velhas.
3) Fermentação dos açúcares
Foram ensaiados os seguintes: Dextrose, Levulose, Manose, Saca­
rose, Maltose, Lactose.
Tôdas as leveduras fermentaram estes açúcares, com excepção da 
lactose.
Posição sistemática
Dos caracteres indicados, conclui-se que tôdas as leveduras estu­
dadas pertencem ao primeiro sub-grupo do género Saccharomyces.
Com excepção da n.° 14, são raças de S. ellipsoideus (Hansen) ou 
S. cerevisice var. ellipsoideus (Hansen) Dekker.
A levedura F. 14, que não pode ser incluída naquela espécie, carac- 
terizada sempre pela estrutura reticulada da cultura em gelose inclinada, 
afigura-se-nos mais próxima do S. cerevisice (Hansen).
Como se vê o presente trabalho não confirma os estudos de 
Ulpiani e Sarcoli quanto à levedura que actua na fermentação espontâ­
nea dos figos, pois como se disse aquêles autores isolaram dessas fer­
mentações o Saccharomyces Opuntice.
Disse-se que as leveduras por nós estudadas provinham de fer­
mentações efectuadas com vinhaças; embora não tenhamos conheci­
mento da forma como foram feitas as fermentações estudadas por 
aquêles autores, é muito provável que o líquido empregado fôsse a água, 
como é habitual.
Pode bem ser que a diferença de composição do meio, exercendo 
uma acção selectiva, explique esta divergência, o que procuraremos ave­
riguar num trabalho em que serão estudadas leveduras isoladas a partir 
de fermentações efectuadas com água.
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Fig. 2 — Aspectos das Colónias gigantes
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Fig. 3 — Aspectos das Culturas em gelatina
Fig. 4 — Aspectos das Culturas em gelose
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